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 This article aims to focus on the history of Khanom-jeen making, 
economy, and society of Khanom-jeen Village under the reflection 
of the context and procedure for making Kanom-jeen of the people 
in the community during the years 1927-2021 by using a study the 
telling history and observation in the real area and then analyze, 
compile, and synthesize into writing. The study is found that in 
1957, after Mrs. Sangween Saengchai migrated to the village with 
procedure for making Khanom-jeen it was popular and produced for 
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บทน า  

ขนมจีนเป็นผลิตภัณฑ์จากข้าวที่มีผู้นิยมรับประทาน ซึ่งสามารถพบได้ทั่วไปในประเทศไทยตั้งแต่
ชนบทถึงเมืองใหญ่ จากหาบเร่แผงรอยถึงร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม และงานบุญพิธี ขนมจีนจึงเป็นอาหาร
ที่คนไทยขาดไม่ได้ การที่ขนมจีนเป็นที่นิยมกันอย่างกว้างขวาง เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ปรุงรสได้หลายแบบ 
ท าให้ไม่เบื่อที่จะรับประทาน นอกจากนี้ ยังปรับวิธีการปรุงรสชาติให้เข้ากับการรับประทานของท้องถิ่นได้ดี 
(ณรงค์ นิยมวิทย์, 2528) 
 การผลิตขนมจีนในอดีตอาศัยความมีน้ าใจ ความรัก ความเอ้ืออาทรต่อกันของคนในชุมชน การผลิต
ขนมจีนในอดีตถือเป็นกิจกรรมหนึ่งที่ส่งเสริมความสมานสามัคคีของชุมชน ซึ่งต่างกับปัจจุบันที่คนต้องการ
ความสะดวกสบาย จึงขาดการสืบทอดวิธีการผลิตขนมจีนแบบพ้ืนบ้าน โดยมายึดวิธีการผลิตขนมจีนแบบคน
ท าไม่ได้กิน คนกินไม่ได้ท า ประกอบกับปัจจุบันมีเทคโนโลยีสมัยใหม่เข้ามาช่วยและใช้แป้งส าเร็จรูปในการผลิต
ขนมจีนจ าหน่าย โดยมีขั้นตอนการผลิตแบบพ้ืนบ้านผสมผสานกับการใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ เพ่ือให้สามารถ
ผลิตได้รวดเร็วและมีปริมาณมากเพียงพอต่อการจ าหน่าย ซึ่งรสชาติของขนมจีนยังคงเหนียว นุ่ม สด ไม่
แตกต่างจากขนมจีนพื้นบ้านดั้งเดิมมากนัก (อัจฉรี จันทมูล และบุญชู ศรีเวียงยา, 2550) 
 บ้านขนมจีนตั้งอยู่ที่ต าบลโคกพระ อ าเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม ห่างจากอ าเภอเมือง
มหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม เป็นระยะทาง 23 กิโลเมตร ซึ่งการเดินทางใช้ทางหลวงหมายเลข 213 
 เมื่อประมาณปี พ.ศ. 2470 นายเขียว เรืองศรีมั่น นางเบ้า นิดอ่อน นายมี ทองรัตน์ นายสังฆ์ นางค า 
นายเอก นางทองอยู่ ศรีด า นายทวี ศรีจ านงค์ นายเป๊ะ เรืองศรีมั่น นายชู เรืองศรีมั่น นายปลื้ม เรืองศรีมั่น 
และนายคง หลงพิมาย ได้อพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐานในหมู่บ้านแห่งนี้ ซึ่งแต่เดิมชื่อว่า บ้านคุ้มน้อย (สกุณา พาน
ชมภู, 2545) หมู่บ้านแห่งนี้ประกอบอาชีพหลัก คือ การท านา ท าให้มีทรัพยากรที่ส าคัญของชุมชน คือ ข้าว ซึ่ง
นอกจากจะเป็นอาหารหลักที่ใช้บริโภคทุกวันแล้ว ยังสามารถใช้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ขนมจีน
เป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่ผลิตจากข้าว เป็นอาหารที่รับประทานร่วมกับน้ ายาหรืออาหารชนิดอ่ืน การผลิตขนมจีน
ของชาวบ้านคุ้มน้อยในต าบลโคกพระจึงเป็นอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ให้แก่ผู้ผลิตอย่างยั่งยืน ทั้งยังเป็นการ

selling later until villagers brought the modern tools to produce and 
develop Khanom-jeen in a modern-day procedure. It caused more 
market competition and required high production costs. In addition, 
government agencies did not reach out to help people who made 
Khanom-jeen. As a result, the number of people who cooked 
Khanom-jeen had decreased. The body of knowledge from this 
study indicates that 1) it can be seen that Khanom-jeen has played 
a role in the village after the arrival of Sangwien Saengchai until it 
creates an identity for the village later; 2) making Khanom-jeen for 
selling encourages community's economy, in the past the villagers 
only made a farm and pots when Khanom-jeen procedure was 
produced in village, it became a career and main economic source 
of people in the community; and 3. Khanom-jeen has become a 
connection among the villagers to make Khanom-jeen together in 
various traditional festivals and after that it becomes the 
competition with a business relationship. 
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เพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ข้าว เพราะขนมจีนเป็นอาหารที่ยังคงผูกพันกับวิถีชีวิตของคนอีสานมายาวนาน
โดยเฉพาะในงานเทศกาลต่าง ๆ ล้วนมีขนมจีนเป็นอาหารหลักเสมอ ถึงแม้ขนมจีนจะเป็นอาหารพ้ืนบ้านที่นิยม
บริโภคกันอย่างแพร่หลาย การผลิตขนมจีนสามารถพัฒนาไปสู่ระดับอุตสาหกรรมขนาดย่อมหรืออุตสาหกรรม
ครัวเรือนได้เป็นอย่างดี 
 ดังนั้น ผู้ศึกษาจึงมีความสนใจศึกษาพลวัตทางเศรษฐกิจและสังคมของชุมชนขนมจีนที่สะท้อน
พัฒนาการการท าขนมจีนซึ่งถือเป็นอุตสาหกรรมระดับครัวเรือนของชาวบ้าน พร้อมทั้งศึกษาสภาพปัจจุบันของ
หมู่บ้านขนมจีน อ าเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม  

เนื้อเรื่อง  

 พลวัตทางเศรษฐกิจและสังคมของชุมชนขนมจีนในช่วงปี พ.ศ. 2470-2510 

 สภาพเดิมของบ้านคุ้มน้อยหรือบ้านขนมจีน มีลักษณะเป็นพ้ืนที่รกร้าง เป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์ป่า
นานาชนิด ดินมีความอุดมสมบูรณ์เหมาะแก่การเพาะปลูก แต่บางแห่งเป็นดินทรายเก็บน้ าไม่ได้ดี เพาะปลูกได้
ผลผลิตน้อย แต่ชาวบ้านที่อพยพเข้ามาอยู่อาศัยก็มีความพยายามปรับปรุงดินเพ่ือที่จะท าให้สามารถเพาะปลูก
พืชผลตามที่ต้องการ มีแหล่งน้ าที่สามารถใช้ในการท าการเกษตรได้ มีหนองบัวสามารถใช้ในการเกษตรและ
การประมงได้เพราะเป็นแหล่งน้ าที่มีความอุดมสมบูรณ์ ทั้งยังมีแร่เกลือที่สามารถต้มเป็นบ่อเกลือเล็ก ๆ ใช้ใน
การบริโภค ประชากรในหมู่บ้านส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็นอาชีพหลัก บางส่วนท างานรับจ้าง
ทั่วไป ค้าขายบ้าง รับราชการบ้าง เป็นต้น และยังมีการเลี้ยงสัตว์ คือ โค กระบือ สุกร เป็ด ไก่ เป็นต้น ดังค าให้
สัมภาษณ์ที่ว่า  

 “...แต่ก่อนพ้ืนที่มันฮก เป็นป่าเป็นดง จนคนคะเจ้าอพยพเข้ามาถางป่า สร้างบ้านสร้างเมือง 
คนแต่ก่อนเขากะเฮ้ดอาชีพชาวไฮ่ชาวนา บ้างคนเพิ่นกะรับจ้าง รับราชการ ค้าขายไปจังสั่นละ
...”  (เท่ียง มุมกลาง, 2564)  

 สาเหตุที่ได้ชื่อว่า บ้านคุ้มน้อย เพราะมีชาวบ้านอพยพเข้ามาอยู่อาศัยบริเวณบ้านคุ้มน้อยประมาณ 10 
ครัวเรือน จึงได้ชื่อว่า บ้านคุ้มน้อย ในช่วงแรกชาวบ้านในชุมชนได้ปั้นหม้อดินขาย เอาใส่เกวียนไปขายตามที่
ต่าง ๆ ยังไม่ได้รู้จักการท าขนมจีนแต่อย่างใด เพียงแต่ได้ยินชื่อและเคยกินอยู่บ้างตามงานบุญใหญ่ประจ า
หมู่บ้าน ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า  

 “...แต่ก่อนได้ชื่อว่า บ้านคุ้มน้อย เพราะคนมันมาอยู่น้อย คนในหมู่บ้านกะปั้นหม้อขายนี้ละ 
แต่ก่อนข้าวปุ้นกะได้ยินชื่อ กับเคยกินยามมีบุญมีงานซือ ๆ เฮ็ดบ่ทันเป็นดอก...” (วิจิตร เหล่า
เคน, 2564) 

 แต่ภายหลังประมาณปี พ.ศ. 2500 ครอบครัวของนางสังเวียร แสงชัย ซึ่งเป็นคนจังหวัดสุพรรณบุรี
ได้มาแต่งงานกับหนุ่มชาวต าบลโคกพระ นางสังเวียรมีความรู้ในการท าขนมจีน จึงเป็นผู้บุกเบิกท าขนมจีนใน
หมู่บ้านแห่งนี้เป็นคนแรก การท าขนมจีนช่วงแรกเป็นเพียงการท าในช่วงบุญใหญ่ เช่น ประเพณีบุญผ้าเหวด 
บุญบั้งไฟ และเป็นการท ากินภายในครัวเรือนเท่านั้น เมื่อมีงานบุญจะบอกลูกหลานในหมู่บ้านให้มารวมกลุ่มท า
ขนมจีนเพ่ือสร้างสัมพันธไมตรีของคนในหมู่บ้าน โดยมีทั้งชายทั้งหญิงและเด็กเล็กมาช่วยกัน แบ่งหน้าที่
ต าแหน่งกันท า โดยอาศัยความสมัครสมานสามัคคีเป็นอย่างมาก ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า   

 “กะพอแต่นางสังเวียร แสงชัย มาเอาผัวอยู่บ้านนี้ เพ่ินกะเป็นคนพาเฮ็ดข้าวปุ้น ยามมีบุญมี
งานคนกะมาตุ้มมาโฮมซ่อยกันเฮ็ด” (ทองจันทร์ เหล่าเคน, 2564) 
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 วิธีการท าจะเป็นวิธีแบบพ้ืนบ้าน โดยหมักข้าวทิ้งไว้ประมาณ 7 วัน จนข้าวเปื่อยและมีสีคล้ าเล็กน้อย
แล้วน าไปต าโดยใช้ครกกระเดื่องเพ่ือท าเป็นแป้ง เอาแป้งไปนึ่งให้สุก จึงเอามานวดโดยใช้ “โบมหรือบม” เป็น
ภาชนะรองรับการนวดแป้ง นวดแป้งท าข้าวปุ้นต้องนวดด้วยมือ ขณะนวดต้องเอาน้ าพรมเป็นระยะ ๆ นวดจน
แป้งเนียนสนิท มีลักษณะเหนียวหนืด จากนั้น จึงน าไปบีบ เมื่อแป้งขนมจีนถูกบีบ เส้นขนมจีนก็จะโรยลง ใน
หม้อน้ าที่ต้มเดือด สุกเป็นเส้นข้าวปุ้น จึงตักขึ้นจากหม้อเอาลงแช่ในภาชนะใส่น้ าเย็น แล้วเอามือลงจับเส้น
ขนมจีนขึ้นจากน้ า เอามาวางเป็นวง ๆ 
 การหาไม้มาก่อไฟจะไปหาในป่าโคก เพราะแต่ก่อนพ้ืนที่ยังเป็นป่าโคก บ้างก็ไปหาไม้ในพ้ืนที่ดอนปู่ตา 
ซึ่งต้องบอกกล่าวปู่ตาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ว่า ชาวบ้านจะเอาไม้ไปใช้ท าฟืนก่อไฟ ท าขนมจีนถวายวัดท าบุญ 
 ส่วนพันธุ์ข้าวที่ใช้ท าแป้งขนมจีนเป็นข้าวเจ้าพันธุ์แดงและข้าวเจ้าเขียวเสวย เพราะเป็นพันธุ์พ้ืนบ้าน
หาได้ง่ายและเวลาน ามาท าแป้งขนมจีนให้ความเหนียวนุ่ม ข้าวหอมมะลิจะไม่นิยมเพราะเวลาน ามาท าแป้งแล้ว
จะเละ ยากต่อการท าเส้นขนมจีน ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า   

 “วิธีเฮ็ดในตอนแรก กะเป็นแบบพ้ืนบ้านเฮานี้ละ ยามไปหาฟืนหาไม้ กะเข้าไปในป่าโคกเก็บ
เอา ถ้าไปที่ดอนปู่ตา เฮากะขอเอา บอกเพ่ิน พันธุ์ข้าวที่ใช้กะเป็นพันธุ์พ้ืนบ้าน ข้าวหอมมะลิบ่
ค่อยใช้ ย้อนว่ามันเละยามเอามาเฮ็ดเส้นข้าวปุ้น” (ทองจันทร์ เหล่าเคน, 2564)  

 หลังจากการบุกเบิกท าขนมจีนในหมู่บ้านของนางสังเวียร แสงชัย ราวปี พ.ศ. 2500 ท าให้ชาวบ้านเริ่ม
หันมาสนใจท าขนมจีนมากขึ้น เป็น 5-6 หลังคาเรือน จากที่ชาวบ้านปั้นหม้อขายก็ได้เปลี่ยนมุมมอง หันมาท า
ขนมจีนเพราะให้เหตุผลว่า การปั้นหม้อดินต้องใช้เวลาท านาน และกว่าจะได้ใส่เกวียนไปขายก็ใช้เวลานาน อีก
ทั้งยังท ายาก ท าให้ขนมจีนกลายมาเป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการประกอบอาชีพ เพราะใช้เวลาท าน้อยกว่าการ
ปั้นหม้อ อีกท้ังยังขายได้ง่ายกว่า ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า  

 “ตะผัดยายสังเวียร เลาพาเฮ็ด คนกะเริ่มเซาปั้นหม้อ มาเฮ็ดข้าวปุ้น ย้อนว่าเฮ็ดหม้อมันใช้
เวลาโดนกว่าสิแล้ว กับยามไปขายกะโดนคือกัน บ่คือข้าวปุ้น เฮ็ดง่าย ขายกะง่าย” (ทอง
จันทร์ เหล่าเคน, 2564) 

 การไปขายขนมจีนในชุมชนเริ่มประมาณ ปี พ.ศ. 2510 ซึ่งคนในชุมชนเริ่มเดินขายตามหมู่บ้าน ทั้งใน
บ้านตัวเองและหมู่บ้านละแวกใกล้เคียง มีทั้งการขายเป็นเงินและการแลกข้าว บ้านบางหลังที่ลูกอยากกิน
ขนมจีน ไม่อยากเสียเงินซื้อก็จะน าข้าวออกมาแลก 1-2 ขัน หากใครไม่อยากแลกข้าวก็จะซื้อขายเป็นเงิน ช่วง
นั้นขายขนมจีนราคากิโลกรัมละ 1 บาท  
 การขายจะหาบใส่ไม้คานและจับกลุ่มเดินไปตามหมู่บ้านต่าง ๆ ประมาณกลุ่มละ 5-7 คน บางคนก็ขึ้น
รถไปขายที่จังหวัดร้อยเอ็ด หรือที่อ าเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ์ จะไปเช้าเย็นกลับ ตั้งแต่เวลา 02.00 น. 
กลับประมาณ 16.00 น. หากขายไม่หมดก็จะน ามาขายในหมู่บ้านต่อ หรือหากมีงานบุญในหมู่บ้านใกล้เคียง ก็
จะมีชาวบ้านมาสั่งให้ท าตามจ านวนกิโลกรัมที่ตนต้องการ จากนั้น ก็จะมารับเองภายหลัง ดังค าให้สัมภาษณ์
ที่ว่า  

 “ยามไปขาย เฮากะหาบใส่ไม้คานไปขาย น าบ้านนั้นบ้านนี้ ไปน ารถแน ย่างไปแน ไปเช้ากลับ
แลง ตื่นตี 2 กลับมากะ 4 โมงแลง ขายกิโลละ 1 บาท บางคนเพ่ินกะแลกข้าว บ้างบ้านมีบุญมี
งานกะมาสั่งไว้” (ทองจันทร์ เหล่าเคน, 2564) 

 จากที่กล่าวมาข้างต้น พัฒนาการช่วงแรกในช่วงปี พ.ศ. 2470-2510 คนในหมู่บ้านหมู่บ้านขนมจีนยัง
ไม่รู้จักการท าขนมจีนมากนัก เพราะยังเป็นช่วงก่อตั้งหมู่บ้านและอาชีพส่วนใหญ่เป็นการปั้นหม้อขายและเป็น
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เกษตรกร กระทั่งถึงช่วงปี พ.ศ. 2500 จึงได้เรียนรู้และรู้จักการท าขนมจีน โดยนางสังเวียร แสงชัย เป็นคน
ริเริ่มในหมู่บ้าน จนชาวบ้านหันมาให้ความสนใจท าขนมจีนมากขึ้น และพันธุ์ข้าวที่ใช้ในการท าแป้งขนมจีนใน
ช่วงแรกมี 2 พันธุ์ คือ พันธุ์ข้าวเจ้าแดงและพันธุ์ข้าวเจ้าเขียวเสวย เพราะเป็นพันธุ์ข้าวที่หาได้ง่าย และชาวบ้าน
ก็ปลูกไว้เพ่ือยังชีพอยู่แล้ว จึงท าให้ง่ายต่อการจัดหา ส่วนวิธีการท ายังเป็นแบบดั้งเดิมที่มีทั้งการต าข้าวท าเป็น
แป้ง การต้มแป้ง การบีบเส้นด้วยมือ และการแบ่งงานท าเป็นสัดส่วน การหาไม้ท าฟืนก่อไฟจะไปเป็นกลุ่มตาม
ป่าโคกในหมู่บ้าน และต้องบอกสิ่งศักดิ์สิทธิ์เป็นครั้งคราวในการเข้าป่า  

จากเดิมทีที่เป็นการท าไว้กินเองภายในครอบครัวและการรวมกลุ่มกันท าประกอบงานประเพณีต่าง ๆ 
ของหมู่บ้าน ก็กลายเป็นการท าขนมจีนเพื่อขายและกลายเป็นอาชีพหลักของคนในหมู่บ้าน การขายในช่วงแรก
เป็นการหาบเร่ไปขายตามหมู่บ้านใกล้เคียงก่อน ต่อมาได้ไปขายในพ้ืนที่ต่างจังหวัด เช่น อ าเภอยางตลาด 
จังหวัดกาฬสินธุ์ จังหวัดร้อยเอ็ด การไปขายจะไปเป็นกลุ่ม ครั้งละ 5-7 คน และขายแบบไปเช้าเย็นกลับ ไม่มี
ค้างคืนตามสถานที่ต่าง ๆ ในช่วงแรกนี้เป็นการท าขนมจีนที่เรียบง่าย ไม่มีความซับซ้อนมากนัก ชาวบ้านใน
ชุมชนล้วนมีความสมัครสมานสามัคคีเป็นอย่างมาก จะเห็นได้จากการที่ชาวบ้านได้ช่วยเหลือกันในด้านต่าง ๆ 
ดังที่กล่าวมาข้างต้น  

ชื่อหมู่บ้านที่ถูกเปลี่ยนกับวิถีชีวิตที่แปรผันในช่วงปี พ.ศ. 2510-2540 

 บ้านขนมจีนเดิมชื่อว่า บ้านคุ้มน้อย ภายหลังการท าขนมจีนของคนในหมู่บ้านเริ่มแพร่หลายมากขึ้น 
เรียกได้ว่า ท าขนมจีนเกือบทุกหลังคาเรือน จึงเปลี่ยนชื่อจากบ้านคุ้มน้อยมาเป็นบ้านขนมจีน โดยมีพระครู
วินัยธรซึ่งเป็นพระมาจากกรุงเทพฯ เป็นคนตั้งให้ประมาณปี พ.ศ. 2516 ท าให้ได้ชื่อว่า บ้านขนมจีน ตั้งแต่นั้น
เป็นต้นมา ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า  

 “พอมาประมาณปี พ.ศ. 2516 เขากะได้เปลี่ยนชื่อเป็นบ้านขนมจีน พระครูวินัยธรเพ่ินเป็นคน
ตั้งให้ เพราะเพ่ินเห็นว่า คนในหมู่บ้านเฮ็ดข้าวปุ้นหลายหลังคาเฮือน” (วิจิตร เหล่าเคน, 
2564)  

การท าขนมจีนในช่วงปี พ.ศ. 2516-2529 ยังเป็นแบบดั้งเดิม ในช่วงนี้การท าขนมจีนเป็นที่นิยมอย่าง
มาก หากเดินเข้าไปในหมู่บ้านจะเจอคนท าขนมจีนทุกหลังคาเรือน เมื่อคนท ามากยิ่งขึ้น ท าให้ความต้องการใช้
ฟืนที่น ามาก่อไฟเพ่ิมมากตามด้วย จนท าให้ชาวบ้านมีการซื้อขายฟืนจากนอกพ้ืนที่ ไม่เพียงแต่การซื้อขาย
เท่านั้น ยังจับกลุ่มไปเก็บฟืนในละแวกอ าเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ์ เมื่อไปจะห่อข้าวห่อน้ าไปกินด้วย
เพราะใช้เวลาเป็นวันกว่าจะได้ฟืนมากเพียงพอต่อความต้องการ สาเหตุที่ไปหาซื้อเพราะไม้ในหมู่บ้านแห้งตาย
ไม่ทันและมันเริ่มหายาก ราคาฟืนที่ซื้อมาในตอนนั้นกระสอบละ 40-90 บาท โดยประมาณ ช่วงนี้ได้หันมาใช้
แกลบในการท าเตาเผา เพราะให้ความแข็งแรงมากว่าเตาเผาดินธรรมดา การหาแกลบจะไปซื้อตามโรงสีเล็ก ๆ 
ในหมู่บ้าน ราคากระสอบละ 10 บาท ดังค าให้สัมภาษณ์ท่ีว่า  

 “สมัยก่อน ตอนเขาพากันเฮ็ดหลาย ๆ ฟืนกับแกลบ กะเป็นแนวที่เฮาต้องการหลายเดะ 
เพราะว่าไม้ในหมู่บ้านเฮานิ มันแห้งตายบ่ทัน กะต้องได้ไปหามาจากทางอ่ืน ทั้งไปซื้อเขามา 
ทั้งรวมกลุ่มกันไปเก็บทางยางตลาดพุ้นละ ยามสิไป กะต้องเอ้ิน ต้องถามก่อนว่า ไผสิไปน า มัน
จังได้ไปน ากัน” (วิจิตร เหล่าเคน, 2564) 

 ภายหลังเริ่มท ามากขึ้น การปลูกข้าวเจ้าพันธุ์ที่น ามาท าเส้นขนมจีนก็ไม่เพียงพอ เพราะบางครัวเรือน
ปลูกเพ่ือยังชีพเท่านั้น ท าให้ชาวบ้านหาทางออกด้วยการสั่งซื้อข้าวมาจากนอกหมู่บ้าน โดยราคาข้าวจะขาย
กระสอบละ 90 บาท จุได้ประมาณ 6 ถัง บางครั้งมีคนเข้ามาขายให้หลังคาเรือนละ 4 ถัง หรือบางหลังที่ขายได้
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จ านวนมากก็จะสั่งข้าวมาท าแป้งจ านวนมากเช่นเดียวกัน ขึ้นอยู่กับการขายขนมจีนของบ้านหลังนั้น ๆ ด้วย ดัง
ค าให้สัมภาษณ์ท่ีว่า    

 “พอตอนที่เฮา พากันเฮ็ดกันหลายขึ้น ข้าวที่ปลูกกะบ่พอเดะทินิ เพราะบางเฮือนเขากะปลูก
ข้าวไว้พอกินเขา เฮากะเลยต้องสั่งมาจากทางนอก เพ่ือให้มันพอกับความต้องการของเฮา เฮา
ซื้อเขามาสอบละ 90 บาท ได้ 6 ถัง เขากะสิมีคนมาส่ง ลงไว้เฮือนละ 4 ถัง” (ทองจันทร์ เหล่า
เคน, 2564)  

จากนั้น ประมาณปี พ.ศ. 2530 ชาวบ้านเริ่มปรับเปลี่ยนมาซื้อแป้งข้าวเจ้า มาท าแทนการต าข้าวเอง 
เพราะช่วยย่นเวลาในการผลิตและช่วยเพ่ิมผลผลิตให้มากขึ้น ทั้งยังน าเครื่องจักรเข้ามาแทนการผลิตแบบ
ดั้งเดิม เพราะเหตุผลที่ว่า กรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิมล่าช้า และยังผลิตได้จ านวนน้อย ไม่พอกับจ านวนที่
ลูกค้าต้องการในบางครั้ง ทั้งการผลิตแบบดั้งเดิมก็ไม่สามารถเก็บรักษาไว้ได้นานเท่าที่ควร แต่พอใช้แป้งและมี
การผลิตที่ทันสมัยขึ้น ท าให้เก็บรักษาไว้ได้นานขึ้น และยังสามารถผลิตได้เป็นจ านวนมาก โดยเครื่องแรกที่
ชาวบ้านน าเข้ามาประกอบวิธีการผลิต คือ เครื่องสีก้อนแป้งที่ช่วยให้แป้งละเอียดมากขึ้น เครื่องนี้ถูกน าเข้ามา
โดยชาวอุบลราชธานีที่น าเข้ามาขายให้คนในหมู่บ้าน ราคาเครื่องละ 12,000 บาท บ้านหลังที่ไม่มีเงินซื้อเครื่อง
สีก้อนแป้ง ก็จะน าก้อนแป้งตัวเองไปให้บ้านที่มีเครื่องสีให้ โดยคิดราคาก้อนละ 5-10 บาท ดังค าให้สัมภาษณ์
ที่ว่า   

 “ละพอปี พ.ศ. 2530 เขากะเริ่มใช้แป้งข้าวเจ้า แทนการต าข้าวแบบแต่ก่อน ละกะมีเครื่องสี
แป้ง ชาวอุบลเพ่ินเป็นคนเอามาขาย ไผมีเงินกะซื้อไว้ ไผบ่มีเงิน กะไปจ้างเขาสีให้ เขากะคิด
ก้อนละ 5-10 บาท พอเฮาใช้แป้ง ใช้เครื่องพวกนี้ ข้าวปุ้นเฮามันกะเฮ็ดได้หลายขึ้น เฮ็ดได้ไว
ขึ้นเดะ ละกะมันยังเก็บไว้ได้โดนกว่าเก่าน า” (พรรณี หลงพิมาย, 2564) 

การขายขนมจีนในช่วงนี้เป็นการตระเวนขายตามหมู่บ้าน ตามตลาดสารคาม และเริ่มตั้งแผงลอยหน้า
บ้านตัวเอง ทั้งยังมีสถานีวิทยุเข้ามาติดต่อขอประชาสัมพันธ์ขนมจีนให้ทางรายการวิทยุ ชาวบ้านบางครัวเรือน
ก็รับและให้รายการวิทยุช่วยประชาสัมพันธ์ บางครัวเรือนที่มีตลาดส่งประจ าอยู่แล้วก็ไม่เข้าร่วม ชาวบ้านทั่วไป
มักพูดปากต่อปากว่า ขนมจีนของบ้านขนมจีนนี้ท าอร่อย เส้นเหนียวสู้ฟัน ท าให้คนจากทั่วสารทิศเข้ามาสั่งซื้อ 
ทั้งสั่งไปขายต่อและใช้ในงานบุญประเพณี โดยราคาขายส่งกิโลกรัมละ 18 บาท ซึ่งเป็นช่วงเฟ่ืองฟูของการ
สร้างรายได้จากการขายขนมจีนของหมู่บ้าน ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า 

“การขายข้าวปุ้นในช่วงปี พ.ศ. 2516-2540 นิถือว่า ขายดีคักเดะ เพราะทางสถานีวิทยุตะ
ก่อน เขามาติดต่อขอโปรโมทให้ บางคนเพ่ินกะเข้าให้ เขาซ่อยโปรโมทให้ บางคนที่มีตลาด 
หรือฐานลูกค้าเก่าตะพ่อตะแม่เขา กะได้ขายตลอด บ่ต้องให้โปรโมท เพราะขนมจีนบ้าน
ขนมจีนนิ เขาเว้ากันปากต่อปากตั้วว่า แซบกว่าทางอ่ืน เฮ็ดให้คนมาหา ซื้อไปกินซื้อไปใสงาน
บุญหลายแทะเดะ” (พรรณี หลงพิมาย, 2564) 

ส่วนการบนบานสิ่งศักดิ์สิทธิ์ จากแต่ก่อนที่คนขายขนมจีนจะบนบานเกือบทุกเช้า ภายหลังก็เปลี่ยนมา
เป็นการบนบานหรือขอพรเฉพาะในวันพระเท่านั้น เพราะชาวบ้านเริ่มยุ่งกับกิจกรรมภายในครอบครัวจึงไม่
ค่อยมีเวลาเหมือนแต่ก่อน ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า 

“การขอพรขอนั้นขอนี้ ตะกี้กะเฮ็ดเกือบทุกเช้าพุ้นละ พอมันเริ่มมีเวียก มีงาน เฮากะบ่ค่อยได้
ขอคือจังตะก่อน เพราะว่าเฮาบ่มีเวลา ตื่นมาเฮ็ดข้าวปุ้นตะเช้า เฮากะเมื่อยกะหยังแล้ว” (ทอง
จันทร์ เหล่าเคน, 2564) 
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จากที่กล่าวมาข้างต้น พัฒนาการช่วงที่สองในช่วงปี พ.ศ. 2510-2540 วิถีชีวิตของคนในบ้านขนมจีน
ได้ปรับเปลี่ยนมากพอสมควร จากแต่เดิมคนภายในหมู่บ้านไม่ค่อยสนใจการท าขนมจีน หรือไม่คิดว่า การท า
ขนมจีนจะกลายมาเป็นอาชีพหลักในการเลี้ยงครอบครัวได้ กระท่ังในปี พ.ศ. 2516 ได้ท าแพร่หลายจนเป็นเหตุ
ให้เปลี่ยนชื่อหมู่บ้าน และกลายเป็นอาชีพหลักของคนในชุมชน ท าให้ปรับเปลี่ยนวิธีการผลิตจากแบบดั้งเดิมที่
ใช้ข้าวที่ปลูกเอง พัฒนาเป็นการซื้อข้าวจากนอกหมู่บ้าน และพัฒนาอีกขั้นด้วยการเปลี่ยนจากการน าข้าวมาต า
แบบดั้งเดิมเป็นการซื้อแป้งข้าวเจ้ามาท าเส้นขนมจีน ผนวกกับการเข้ามาของเครื่องสีแป้งที่ช่วยให้ผลิตได้
รวดเร็วและมากตามความต้องการของตลาด ผู้คนจึงรู้จักขนมจีนของบ้านขนมจีน นอกจากนี้ การผูกติดความ
เชื่อในการบนบานต่อสิ่งศักดิ์สิทธ์เริ่มลดลง จากเดิมท่ีขอพรให้ขายดีเกือบทุกวัน ปรับเปลี่ยนมาเป็นการขอและ
บูชาเฉพาะวันพระเท่านั้น 

จากสูงสุดสู่สามัญในช่วงปี พ.ศ. 2540-2564 

การขายขนมจีนเป็นแหล่งรายได้หลักของคนในชุมชน เพราะแทบทุกหลังคาเรือนได้ผลิตเพ่ือขายสร้าง
รายได้มากมาย อย่างไรก็ตาม การท าขนมจีนก็ท าให้เกิดการแข่งขันทางเศรษฐกิจภายในหมู่บ้าน เนื่องจาก
ขนาดของตลาดรองรับเริ่มน้อยลง ขณะที่จ านวนขนมจีนเยอะขึ้นกว่าตลาด นอกจากนี้ คนในชุมชนไม่ได้
รวมกลุ่มท าขนมจีนเหมือนเดิม กลายเป็นแยกกันท าแต่ละครัวเรือน ฉะนั้น ลูกค้าที่ซื้อจะเป็นลูกค้าหน้าเก่าที่
รู้จักร้านดีอยู่แล้ว ส่วนร้านที่ไม่มีฐานลูกค้าเดิมก็จะขายได้น้อย เมื่อไม่คุ้มการลงทุนจึงได้ปิดตัวลง ดังค าให้
สัมภาษณ์ที่ว่า 

“พอตะเฮาเฮ็ดข้าวปุ้นกันหลาย เว้าได้ว่า เฮ็ดเกือบทุกหลังคาเฮือน มันเฮ็ดให้ข้าวปุ้นมันหลาย
ขึ้น แต่ว่าตลาดคนซื้อเฮานิ มันเริ่มน้อยลง มันกะเลยเป็นการแข่งกันขายในหมู่บ้าน เจ้าใดมี
ลูกค้าเก่า กะขายได้ เจ้าใดบ่มีลูกค้าหน้าเก่า เขากะขายยาก มันกะบ่คุ้มทุน เขากะได้เซาขาย” 
(พรรณี หลงพิมาย, 2564) 

 นอกจากนั้น คนในหมู่บ้านได้ขยับขยายครอบครัวไปตั้งถิ่นฐานในหมู่บ้านอ่ืนแล้วท าขนมจีนหรือสอน
วิธีท าให้คนในหมู่บ้านที่ตนไปตั้งถิ่นฐาน ท าให้คนท าขนมจีนเพ่ิมเป็นหลายหมู่บ้าน คนที่เคยซื้อจากบ้าน
ขนมจีนเองก็ไปซื้ออีกหมู่บ้านหนึ่ง จึงเป็นสาเหตุให้คนในหมู่บ้านขนมจีนเริ่มท าขนมจีนน้อยลงเพราะขายไม่ได้ 
ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า  

 “มันกะมีคนในหมู่บ้านที่เขาไปเอาผัวเอาเมียทางบ้านอ่ืน เขากะไปเปิดร้าน ไปบอกไปสอน
การเฮ็ดข้าวปุ้น ที่เขาเคยเฮ็ด ให้ทางบ้านที่เขาอยู่ กะเลยกลายเป็นว่า คนเฮ็ดข้าวปุ้นกะหลาย
ขึ้น คนกะเลือกซื้อได้หลายทาง จากเขาเคยซื้อน าเฮา เขากะไปซื้อน าทางพุ้น” (พรรณี หลงพิ
มาย, 2564)  

 ต่อมาในช่วงปี พ.ศ. 2558 มีการปรับเปลี่ยนวิธีการผลิต โดยละทิ้งแบบดั้งเดิมทั้งหมด เพราะมีเครื่อง
ท าขนมจีนไฟฟ้าที่ช่วยให้ชาวบ้านประหยัดเวลาและขั้นตอนการผลิต คนที่น าเข้ามาขายเป็นคนลาวและชาว
กาฬสินธุ์ ราคาเครื่องละ 200,000-400,000 บาท คนที่มีทุนทรัพย์ก็จะซื้อไว้ แต่ส าหรับคนที่ไม่มีก็ผันตัวมา
เป็นลูกจ้างในการจับเส้นขนมจีนแทน ท าให้คนในหมู่บ้านที่ไม่มีเครื่องผลิตขนมจีนไฟฟ้าและไม่มีฐานลูกค้าได้
เลิกท าขนมจีน การเข้ามาของเครื่องท าขนมจีนไฟฟ้าท าให้การท าขนมจีนเป็นเรื่องง่าย ท าได้ทุกบ้านทุกเวลา 
คนในชุมชนจึงเริ่มมองหาอาชีพใหม่แทน เช่น การรับจ้าง การรับราชการ คนที่ยังท าขนมจีนในหมู่บ้านจึงลด
น้อยลง ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า  
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 “พอมาในปี พ.ศ.2558 กะได้มีเครื่องเฮ็ดข้าวปุ้นแบบไฟฟ้าเข้ามา เลยพากันเซาเฮ็ดแบบ
ดั้งเดิม เครื่องไฟฟ้าราคามันกะสูง ไผมีเงินเขากะซื้อไว้ คนบ่มีเงินหรือบ่มีฐานลูกค้า เขากะพา
กันไปเป็นลูกจ้างเขาแทน บางคนกะเซาเฮ็ด ไปหาเฮ็ดอาชีพอ่ืน” (นิตยา พานชมพ,ู 2564) 

 ขณะเดียวกัน กลุ่มคนที่ท าขนมจีนภายในชุมชนก็ไม่ได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ แม้ว่าจะ
ท าเรื่องเพ่ือขอเงินทุนในการซื้ออุปกรณ์ท าขนมจีน เช่น เครื่องท าเส้นขนมจีนแป้งข้าวเจ้า แต่ทางภาครัฐไม่ได้
ให้การสนับสนุน เพราะมองว่า ค่าใช้จ่ายในการซื้อเครื่องหรืออุปกรณ์ต่าง ๆ ค่อนข้างแพงและเป็นธุรกิจใน
ครัวเรือนเท่านั้น การหาตลาดขายส่งเป็นเรื่องยาก ไม่คุ้มค่างบประมาณที่จะจัดสรรไปช่วยชาวบ้าน 
นอกจากนั้น ขั้นตอนการขอเงินทุนหรือท าเรื่องก็ยุ่งยาก เมื่อส่งเรื่องไปแล้วไม่ผ่าน ชาวบ้านก็ไม่อยากท า เรื่อง
เข้าไปใหม่ ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า 

 “ภาครัฐเพ่ินบ่เคยยื่นมือเข้ามาซ่อยเหลือจักเทือ แม่กะเคยท าเรื่องส่งไปในการขอเงินทุน
สนับสนุนยุเดะ แต่เพ่ินกะตอบมาว่า มันคือแพงแทะ บ่คุ้มกับการลงทุนดอก ตลาดขายกะ
น้อย” (สมดี เหล่าเคน, 2564) 

 ในปัจจุบันปี พ.ศ. 2564 มีกลุ่มคนที่ท าขนมจีนในบ้านขนมจีนเพียง 3-4 หลังคาเรือนเท่านั้น เพราะ
เหตุปัจจัยหลายอย่าง ไม่ว่าจะเป็นคนท าขนมจีนมีเยอะขึ้น แต่ตลาดที่รองรับขนมจีนมีน้อยลง ทั้งหน่วยงาน
ภาครัฐไม่ได้เข้ามาสนับสนุนหรือยกระดับขนมจีนในชุมชน ท าให้คนที่ไม่มีก าลังทรัพย์ในการซื้อเครื่องหันมาท า
อาชีพอ่ืนแทนการท าขนมจีน ดังค าให้สัมภาษณ์ที่ว่า  

 “ปัจจุบัน คนเฮ็ดข้าวปุ้นกะน้อยลงเหลือ 3-4 หลังคาเฮือน เพราะมันมีคนเฮ็ดขนมจีนหลาย
ขึ้น ตลาดรองรับมันน้อย มันกะขายยาก ละอีกอย่างหน่วยงานรัฐ กะบ่ได้เข้ามาซ่อยเหลือ คน
บ่มีเงินทุน เขากะเลยหันไปเฮ็ดแนวอ่ืนเบิ่ด” (พรรณี หลงพิมาย, 2564)  

 ท้ายที่สุดแล้ว บ้านขนมจีนจากที่เคยค้าขายขนมจีนอย่างแพร่หลายในอดีต ก็เกิดการแข่งขันทาง
การตลาดของคนในชุมชน กอปรกับการที่คนในชุมชนไม่ได้รวมกลุ่มท าขนมจีนเหมือนในอดีต เปลี่ยนมาเป็นท า
เฉพาะแต่ละครัวเรือน ไม่มีการพูดคุยภายในชุมชนเท่าที่ควร การขายส่วนใหญ่ก็เป็นลูกค้าหน้าเก่า ส าหรับ
ครัวเรือนที่ไม่ค่อยมีลูกค้า การค้าขายก็ยากล าบาก จนท าให้ปิดกิจการและหันไปท าอาชีพอ่ืนแทน และยังมี
สาเหตุที่ท าให้คนในหมู่บ้านท าขนมจีนน้อยลง เพราะคนในหมู่บ้านออกไปสร้างครอบครัวในพ้ืนที่อ่ืนได้ท า
ขนมจีนขายในพ้ืนที่นั้น ๆ ทั้งยังน าเครื่องท าขนมจีนที่สร้างความสะดวกสบายให้กับคนท าขนมจีน และท าได้
ง่ายมากกว่าในอดีต ส่งผลให้ผู้คนที่ชอบรับประทานขนมจีน หรือคนที่หาซื้อขนมจีนไปขายต่อได้มีทางเลือกใน
การซื้อขายมากยิ่งขึ้น นอกจากนั้น ยังมีสาเหตุส าคัญ คือ การที่ภาครัฐไม่ได้เข้ามาช่วยผลักดันในการผลิตหรือ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ ท าให้กลุ่มคนที่ท าขนมจีนดั้งเดิมไม่มีก าลังทุนมากพอที่จะซื้อเครื่องมือและอุปกรณ์ในการท า 
เป็นเหตุให้คนที่ท าขนมจีนผันตัวมาเป็นลูกจ้างของคนที่ยังท าขนมจีน บ้างก็ออกไปประกอบอาชีพอ่ืนใน
กรุงเทพฯ จึงเป็นเหตุให้จากบ้านขนมจีนที่เคยสร้างเอกลักษณ์หมู่บ้านด้วยการท าและขายขนมจีนอย่างมั่งคั่ง 
กลับมาสู่จุดสามัญท่ีบ้านขนมจีนเคยเป็นมาในอดีต  

 องค์ความรู้ใหม ่

 จากการศึกษาครั้งนี้สามารถประมวลประเด็นส าคัญได้ 3 ประเด็น ดังนี้ 
 1. ขนมจีนกับการสร้างตัวตน ขมมจีนในหมู่บ้านช่วงแรกไม่ได้มีบทบาทต่อคนในหมู่บ้านมากนัก 
กระทั่งการเข้ามาของนางสังเวียร แสงชัย ได้กระตุ้นการท าขนมจีนในหมู่บ้านให้มากขึ้น จากผู้คนที่รู้จักขนมจีน
แต่ไม่เคยท า ก็เปลี่ยนเป็นคนผลิตและกลายมาเป็นธุรกิจหลักของหมู่บ้าน จนสร้างชื่อให้บุคคลภายนอกรู้จัก
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หมู่บ้านแห่งนี้ จากการท าขนมจีนที่แพร่หลายจึงปรับเปลี่ยนชื่อหมู่บ้าน จากบ้านคุ้มน้อยเป็นบ้านขนมจีน อัน
เป็นเอกลักษณ์จนถึงทุกวันนี้ 
 2. ขนมจีนกับเศรษฐกิจ จากเดิมที่คนในหมู่บ้านประกอบอาชีพเกษตรกรรม และมีองค์ความรู้ในการ
ปั้นหม้อขาย ภายหลังที่การท าขนมจีนเริ่มมากขึ้น หมู่บ้านแห่งนี้ได้ปรับเปลี่ยนมาท าขนมจีนขายจนเป็นแหล่ง
รายได้หลักของชุมชน และเป็นหมู่บ้านที่มีการขายขนมจีนแห่งแรก ๆ ในจังหวัดมหาสารคาม จนเกิดเป็นยุค
เฟ่ืองฟูของบ้านขนมจีนในช่วงปี พ.ศ. 2516-2540 กระทั่งปรับเปลี่ยนวิธีการผลิตเพ่ือให้เพียงพอต่อความ
ต้องการของตลาด  
 3. ขนมจีนกับสังคม สภาพสังคมความเป็นอยู่ของคนในหมู่บ้านในช่วงแรกมีความกลมเกลียวเป็น
อันหนึ่งอันเดียวกัน จะเห็นได้จากการมีบุญประเพณี ชาวบ้านได้แบ่งหน้าที่ท าขนมจีนและน ามารวมกันในวัน
งาน แต่ภายหลังเมื่อยุคสมัยเปลี่ยน เทคโนโลยีเริ่มเข้ามา การผลิตขนมจีนได้แยกเป็นเฉพาะแต่ละครัวเรือน ไม่
มีการรวมกลุ่มและช่วยเหลือกัน แต่เป็นการแข่งขันกันภายในหมู่บ้าน และท้ายที่สุดธุรกิจขนมจีนที่ไม่มีฐาน
ลูกค้าก็ไปไม่รอด ท าให้การท าขนมจีนลดน้อยลงเช่นเดียวกับปฏิสัมพันธ์ของคนในหมู่บ้านที่เหินห่างกันมากข้ึน  

บทสรุป 

 โดยสรุปแล้ว จากการศึกษาบ้านขนมจีนจะเห็นว่า ธุรกิจขนมจีนภายในหมู่บ้ านเกิดขึ้นหลังจากนาง
สังเวียร แสงชัย เข้ามาสร้างครอบครัวภายในพ้ืนที่ ท าให้เกิดการสอนท าขนมจีน แต่ในช่วงแรกเป็นการท าเพ่ือ
ยังชีพ ไม่ได้ท าขายและยังไม่แพร่หลาย วิธีการผลิตยังเป็นแบบดั้งเดิมโดยใช้แรงงานคนในการผลิต ส่วนพันธุ์
ข้าวที่ใช้ก็ยังเป็นพันธุ์ข้าวเจ้าพ้ืนบ้าน ซึ่งง่ายต่อการหามาท าแป้งขนมจีน เมื่อท ามากขึ้นท าให้เกิดเป็นธุรกิจ
ครัวเรือนในชุมชนและน าไปขายนอกพ้ืนที่ โดยเป็นการจับกลุ่มหาบเร่ไปขาย จากนั้น ในช่วงปี พ.ศ. 2530 มี
การน าเข้าเครื่องมือสมัยใหม่ การผลิตขนมจีนมีความง่ายขึ้น ท าให้มองได้ว่า เศรษฐกิจของหมู่บ้านมีการพัฒนา
ในทางท่ีดี ชาวบ้านมีเงินทุนในการซื้ออุปกรณ์ในการผลิต แต่ทว่าการเข้ามาของเทคโนโลยีกลับเป็นผลเสียของ
คนในหมู่บ้าน เพราะขนมจีนมีการผลิตที่ง่ายมากขึ้นกว่าในอดีต ส่งผลให้หมู่บ้านหลายแห่งเริ่มท าขนมจีนกัน
มาก ประกอบกับบุคคลในหมู่บ้านได้ย้ายถิ่นฐานและการช่วยเหลือของภาครัฐเข้ามาไม่ถึง การท าขนมจีนจึงลด
น้อยลงเป็นอย่างมาก ในปัจจุบันเหลือเพียง 3-4 หลังคาเรือนเท่านั้น  
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